Familie Wandermuscheln

Die Wandermuscheln (auch Dreiecksmu-
scheln, Dreissensiidae) haben ihre Namen da-
von erhalten, daB sie sich in den letzten
120 Jahren von den Zufliissen des Schwarzen
Meeres und des Kaspisees, ihrer urspriing-
lichen Heimat, aus iber ganz Mitteleuropa
verbreitet haben. Nicht allerdings durch echte
Wanderung, sondern durch Verschleppung
festsitzender Muscheln an Schiffen.

Die Wandermuscheln besitzen einige Cha-
rakteristika, die an marine Muscheln erinnern:
So z. B. ist ihr zungenférmiger FuB wie bei
der Miesmuschel mit einer Byssusdriise aus-
gestattet (Abb. 12). Sie erzeugt ein im Was-
ser erhirtendes Sekret, das — fadenférmig er-
startend — dem Tier zur Befestigung an der
Unterlage dient, oder auch zur Festheftung
an der Schale eines Artgenossen. Denn die
Muscheln leben gesellig in gréferen und
kleineren Kolonien, ja sie bewegen sich so-
gar kolonienweise, wenn sie im Herbst aus
dem seichten Wasser in die Tiefe und im
Frithjahr von dort wieder in nahrungsreiche

Ufergebiete wandern. Das andere marine
Merkmal, das unter den Siiwassermuscheln
einmalig ist, besitzen die Wandermuscheln in
der Wimperlarve, die aus den befruchteten
Eiern hervorgeht. Diese Larve ist nicht darauf
angewiesen, auf einem Fisch zu schmarotzen,
sondern sie lebt frei als Mitglied der Plank-
tongemeinschaft. Sie ist eine ausgezeichnete
Nahrung fiir junge Rotaugen.

Die Muscheln selbst werden sehr gerne von
den grofien Rotaugen gefressen (im Stettiner
Haff z. B. waren Wandermuscheln die Haupt-
nahrung der gréften gefangenen Exemplare),
germne auch vom Aal, vom Gangfisch, Kilch,
Sandfelchen, Nerfling und von der Marine.

Die Vorstellung der in unseren Fischwis-
sern heimischen Schnecken- und Muschelarten
sei damit beendet. Ihre vielfiltigen Bezie-
hungen zu den Fischen konnten bisher nur
angedeutet werden, doch sind es aber gerade
sie, die den Bewirtschafter von Fischwiissern
besonders interessieren. Sie sollen fiir sich
abgeschlossen im 2. Teil dieses Aufsatzes (im
folgenden Heft von Osterreichs Fischerei)
gebracht werden.

Forellenzubereitung in Neuseeland

In einem Buch iiber die Fischerei in Neu-
seeland findet man auch einen Rezeptteil, in
welchem die Zubereitung von Forellen be-
sprochen wird. Besonders fiir uns Oster-
reicher ist die ,heimische” Zubereitungsart
der Neuseelinder interessant.

Spezialrezepte von Brent's Hotel, Rotoruo,
Neuseeland:

1. Eine filetierte Forelle gibt man in eine
gebutterte Pfanne, bestreut sie mit Salz,
feingeschnittener Petersilie und betriufle
sie mit Zitrone. Etwa eine Stunde einzie-
hen lassen. Dann wird zerlassene Butter
iiber den Fisch gegossen und zirka eine
Viertelstunde im Rohr gebraten. Serviert
mit dem Saft und Petersilie.

2. Forellenfilets werden mit Zitronensaft
betriufelt, mit feingeschnittener Petersilie,
gericbenem Hartkise, feingeschnittener
Zwiebel, Pfeffer und Salz bestreut. Die
Filets werden gerollt oder gefaltet in einer
gebutterten Pfanne etwa 20 Minuten ge-
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braten. Serviert wird mit Petersiliensauce

und Parmesankise.

Selbstverstindlich kennt man in Neusee-
land auch franzdsische, spanische oder auch
deutsche Rezepte.

Ein franzésisches Rezept:

TRUITES A LA MEUNIERE

Die Forellen werden ausgenommen, ge-
waschen und gesalzen, danach in Mehl ge-
wilzt und auf jeder Seite etwa 4 Minuten
in Butter gebraten. Mit einigen Kapern und
Zitronenscheiben und  dariibergegossener
brauner Butter (Bratbutter) servieren.

(Diese Zubereitungsart ist uns nicht unbe-
kannt.)

Ein spanisches Rezept:

TRUCHA ESPANOLA

Zutaten: 4 Forellen, Olivendl, eine ge-
schnittene Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, et-
was griine Petersilie, einige Kiimmelkdrner,



Wein oder Weinessig, Wasser, Zitronensaft,
Zitronenscheiben.

Die Forellen werden ausgenommen, gerei-
nigt, gesalzen und beiderseits in Olivens]
goldbraun gebraten. Die geschnittene Zwiebel
wird in einer separaten Pfanne mit dem zer-
driickten Knoblauch und feingeschnittener
Petersilie goldbraun gerdstet und dann die
Kiimmelkérner dazugeben. Nachdem auch die
gebratenen Forellen dazugegeben worden
sind, wird der Wein mit Wasser (gleiche
Teile), dem einige Spritzer Zitrone beigegeben
sind, dariibergegossen und das ganze noch
etwa 10 Minuten gekocht. Wein und Wasser
miissen schon vorher erhitzt sein. Serviert
wird mit Zitronenspalten.

Ein deutsches Rezept:
BLAUE FORELLE

Die Forellen sollen erst knapp vor der Zu-
bereitung getdtet werden und in die vorbe-
reitete kochende Fischbrithe gegeben werden.
Die Pfanne wird vom Feuer genommen und
die Fische etwa 5 Minuten zichen lassen.
Serviert werden die Forellen mit Petersilien
kartoffeln.

Die Fischbrithe: Etwa dreiviertel Liter Was-
ser, ein Glas Weiwein, zwei in Scheiben ge-
schnittene Zwiebel, Petersilie (diese scheint
fir die Neuseelinder eine Lieblingszutat zu
sein), Thymian, ein Lorbeerblatt, Salz und
Pfefferkorner. Das alles wird eine halbe
Stunde gekocht.

Und nun
ein heimisches neuseelindisches Rezept:

Die ausgenommenen und gewaschenen Fo-
rellen werden gut mit einem reinen Tuch ab-
getrocknet und in Mehl, dem Salz und etwas
Pfeffer zugesetzt ist, gewilzt. Fin rohes Ei
wird in einem Teller geschlagen und die Fo-
rellen darin gewendet. Danach in Semmel-
bréseln gewilzt und in heifflem Fett goldbraun
gebacken. Serviert wird mit Bratkartoffeln.

Ich wiederhole: Dieses Rezept ist ein ,,Ori-
ginal-Neuseeldndisches”

Anmerkung: Alles schon dagewesen!

Norbert Eipeltauer

Vorsichtshalber méchte ich das nachfol-
gend mitgeteilte Rezept zur Zubereitung von:
sForelle blau” als mein Rezept bezeichnen:
Es unterscheidet sich von allen iiblichen (je-
denfalls soweit mir bekannt ist) vor allem
darin, daB dem ,Sud” eine relativ gewaltige
Menge Kochsalz zugesetzt wird, und zwar
60 bis 70 g pro Liter Wasser. Man kann er-
staunlicherweise in dieser scharfen Salzldsung
auch Kartoffeln oder Karotten kochen (und
dann essen!). Sie nehmen dabei wenig Salz
auf, d. h., schmecken absolut nicht versal-
zen. Die Kartoffeln, die man verwendet, soll-
ten allerdings ausgesprochene Salatkartoffeln
sein, d. h. nicht zum Mehligwerden und Zer-
fallen neigen. Auch die Karotten sollen mdg-
lichst frisch, jedenfalls nicht welk sein. Man
gibt die Kartoffeln und die Karotten (und
wenn man will, weitere pflanzliche Zutaten)
in das kochende Salzwasser und liBt das
Ganze eine Viertelstunde bei kleinem Feuer
sieden. Dann gibt man pro Liter eine halbe
Tasse Essig zu und hierauf die Fische. Das
Ganze wird, wie iiblich, eine weitere Viertel-
stunde (bei gréferen Fischen auch etwas lin-
ger) im Sud gelassen, der zwar nahe am Sie-
depunkt sein, jedoch m3glichst wenig
oder gar nicht aufwalien sol. Man nimmt
dann zuerst die Fische aus dem Sud und 148t
sie iiber einem flachbodigen Sieb abtropfen.
Man muB Sorge tragen, dafl das Salzwasser
auch aus dem Inneren der Fische abliuft.
Ebenso verfihrt man mit den Kartoffeln und
den Karotten. Wie iiblich, reicht man zu den
Fischen, die man mit den Karotten und den
Kartoffeln garniert serviert, zerlassene Butter.

Zitrone nach Geschmack.

Nach meinem vergleichenden Dafiirhalten
schmecken so zubereitete Forellen (iibrigens
auch andere Fische) und ebenso Kartoffeln
und Karotten bei weitem am naturechtesten.
Diese Zubereitungsart ist auch bereits von
einigen Hotels, die ich ermunterte, mein Re-
zept zu versuchen, fiir die Zubereitung von
.Forelle blau“, fest iibernommen worden.
Wenn diejenigen unter den Lesern, die das
Rezept ausprobieren, mir ihre Meinungen
(nach dem Genuf!) mitteilen wiirden, so soll
es mich freuen. Vielleicht kdnnte man, falls
sie positiv ausfallen, diese Zubereitungsart
»Osterreichische Forelle blau“ nennen! Dr. E.
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